Пастеризацнја млијека у производњи сира by Ivan Benko
Иван Бенко, Љубљана 
П А С Т Е Р И З А Ц И Ј А М Л И Ј Е К А У П Р О И З В О Д Њ И С И Р А 
II. Од конца I. Свјетског рата до данас 
У раздобљу између I. и II. Свјетског рата било je готово највише успјеха у по-
гледу развоја пастеризације млијека и производње сира. Послије свршетка I. Свјетског 
рата у државама централне Европе то je питање било заиста на мртвој точци једино 
ради тога, јер je било на располагању мало млијека за прераду, a захтјеви потрошача 
у погледу квалитете производа нису били тако строги. Рад no томе je напротив 
напредовао у скандинавским државама, које je Први свјетски рат мимоишао. 
Beh год. 1921. изашао je први извештај у Шведској, да ce у Мљекарској школи 
у Алнарпу пастеризира млијеко за не мање 12 врсти сирева (8), једино ементалац није 
именован, али зато шведски тако зв. »Herrgaardsost" сир који je ементалском врлосли-
чан. Ha темељу тадашњих објављених резултата почела ce пастеризација млијека све 
више ширити и изгледа да друг инж. О. Пејић ради тога пише у својој књизи „Мље-
карство" „око год. 1920. почиње ce масовно употребљавати пастеризација млијека за 
производњу сирева" (9). 
Год. 1925. изашла je и књига друга A. Певца „Сирарство", који наводи слиједеће 
врсте сирева, који ce праве из пастеризираног млијека: скута (бели сир), империал. 
неуцхател, цамемберт, трапист, едамац и roquefort (10). 
Исто тако je год. 1925. Бактериолошки институт Мљекарског завода у Киелу 
(проф. др. Henneberg) издао извјештај о производњи цамемберт сира из пастеризираног 
млијека, у којем ce потанко обрађује и технички поступак код производње. 
Највеће дјело из тог подручја je заправо извјештај данске држ. покусне мљекаре 
у Hl le rödu , који je објављен исто тако год. 1925. Ова je мљекара почела радом год. 
1924. и налази ce у подручју, гдје je квалитета млијека тако лоша, да je производња 
сира љети скоро немогућа. С обзиром на то да je она грађена управо због разних по-
куса, то je била присиљена да ce одмах након стављања у погон позабави производњом 
сира из пастеризираног млијека. Ти су покуси најопсежнији (укупно 144 покуса) и си-
стематски проведени, јер ce увијек сирило истодобно у три котла: сирово млијеко, ниско 
пастеризирано (68—70'Ц за 60—90 секунда) и трајно пастеризирано (63°Ц за 30 минута). 
Резултати су били неочекивано повољни, нешто бољи код упртребе трајне него ниске 
пастеризације млијека. Сиреви од сировог млијека постигли су просјечну оцјену 8,3 
точке, од ниско пастеризираног млијека 10,9 точака, a од трајно пастеризираног млијека 
11 точака, што je практички готово исто. Будући да je ниска пастеризација технички 
лакше проведива и јефтипија, то je раузмљиво, да ce je након објаве горњих резултата 
почела уваћати у оне сиране како у Данској, тако и другдје, које су ce клониле па-
стеризације (12). 
Готово у исто вријеме инж. Frühwald у аустријској мљекари Aschbach прави по-
кусе с пастеризацијом млијека за производњу ементалца. Именовани je штавише написао 
посебну књигу о производњи ементалског сира од пастеризираног млијека, која нам 
нажалост данас није више приступачна, и почео приређивати посебне културе. Неко 
вријеме ce je употребљавала пастеразацвја млијека за производњу ементалског capa у 
Штајерској, Солнограшком a у Таролу; ипак није допрла у клаеичва емевталска под-
ручја, гдје ce кроз ввше 10-љећа прави емевталски сир (13. Накоа год. 1932. мање ce 
пастервзира млвјеко за емевталска cap, a no вајвовајам азвјештајама давас у Аустрајв 
само у једвој свравв. 
О вастеризацаја млајека у проазводњв capa расправљало ce ва два мљекарска 
ковгреса, која су ce одржала взмеђу I. a II. Свјетског рата: год. 1934. у Рвму, a год. 
1937. у Берлаву. Ha потоњем расправљало ce то питање у ништа мање вего 13 реферата. 
Укратко могла басмо закључатв да je пастервзацаја млајека за меке a полутврде сареве 
призвата ве само као корасва, вего под ставоватам условама штаваше вужва a да je 
вапредак у погледу квалитете a изједвачевоств проазвода очеввдаа. У погледу тврлах 
сирева мвшљења су остала подајељева, одвосно подударала cy ce у томе да je додуше 
могуће праввтв од пастеразвравог млајека емевталац с вормалввм рупацама, алв да 
тај cap вема квозастевције, окуса ви способвоста за ускладвштење, што ce завраво од 
те врств capa захтајева (14). Првблажво такво je стање још a давас. Све досад вабро-
јавв азвјештајв a расараве обрађују пастеразацају млајека у проазводњв сврева аскљу-
чаво еа стручвог ставовишта, т. j . с обзаром аа квалатету ковачвог аровзвода. Ту a 
тамо посебва взвјестаоца дотачу ce a здравствеве страве, кад спомав>у (ввше вего 
доказују) да пастеразацаја млајека увиштава a ев. клице болеста, које ce валазе у 
млајеку одређевом за врераду. Taj ce пропуст у вајвоввје доба укловио т. ј . праве ce 
a таковв покуса у Мљекарском знавствевом заводу у Каелу (Зап. Њемачка) под вод-
ством возватог мљекарског хагвјеввчара дра Н. М. Seelemanna. Досад су објављева 
резултатв код провзводње самемберта capa (15). Наводам азвадак аз закључка: 
„Код сарења млајека окужевог клацама туберкулозе уставовљеве су бале жвве 
клаце редовво још a ваков тра мјесеца, зато ce ве можз препоручата сврење млајека 
(за цамемберт cap), којв потјече од стада које je окужево туберкулозом". 
A K O je млајеко бало пастеразараво no једвом аапрајед ваведевом вачвву пасте-
рвзацвје (трајва, краткотрајва ила васока пастеразацаја) ваје бало могуће уставовита 
клаце туберкулозе ввта у млајеку, вата у свру. Покуса су показала да су бактераје 
биле уваштеве штаввше a код важе температуре вего што je пропасано. Код даљњег 
сввжавања температуре, пра трајвој пастеразација до 55°Ц, код краткотрајве до 65°Ц 
бвле су вађеве бактераје у млајеку a у потпуао свјежем свру, a ве више у зрелом 
свру (10—13 дава старом). To звача да je учавак код трајве пастервзацаје од 56°Ц аста 
као код сушења зрва емевталца. Кратичва температура, код које cy у свјежем сару 
уввјек вађеве клаце, бвла je за трајву пастервзацају код 54°Ц, за краткотрајву код 63°Ц 
a васоку пастеразацају код 6 5 0 ! ! " . 
Како je уочљвво за спомевутог азвјештаја (15) др. Seelemann ради покусе a с 
пастеразацвјом млвјека за тврде свреве, да уставова колако времева a под којам окол-
ностама остају клаце туберкулозе жвве у тврдим сиревама, т. ј . код такових која ce 
код взраде догрвјавају преко 50 9 Ц. Дотвчва резултата још васу објављевв. Како дакле 
вадвмо до давас je обављев опсежав стручви, зваствевв a латерарва рад no питању 
пастеразацвје млајека за cap, a резултата тога су уочљвва. Ипак слака ве ба бвла 
потпува кад веба с таме у веза спомевула a вапредак ва часто техвачком подручју, 
навме ва подручју мљекарске стројоградње ала боље peha ва подручју градње стројева 
и уређаја за пастеразацају млвјека. Имам ocjehaj да су сва, која cy о томе досад пвсалв, 
премало вскрево вразвала да ce огромвом вапретку ва подручју стројарства вма зах-
валатв да je давас пастервзацвја млајека у проазводња capa тако раширева. 
При руци имам извјештаје „Управе аустријског мљекарског фонда а од мјесеца 
свибња о. г., који казује, да ce у Аустрији пастеризира 90% млијека за прераду у гоуда, 
едамац, трапист, тилзит, monseer, аустријски белпаесе, ромадоур, цамемберт, горгонзола 
и свјеже сиреве ä ла имериал. Млијеко за ементалски сир пастеризира ce тренутно само 
у једној сирани. * 
Пригодом редовног оцјењивања у рујну и студеном 1955. у Линзу (Горња Аустрија) 
код тилзитског сира у блоковима (Stangenkäse) уз остало установили су и то да л'и je 
од пастеризираног млијека или од сирног млијека. Резултат je видљив из доње табеле: (16). 
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Рујан 1955. 63 26 41,3 33 52,4 3 4,8 1 1,5 
од паст. млијека 41 25 60,9 16 39,1 — — — — 
од млијека 22 1 4,5 17 77,3 3 13,7 1 4,5 
Студени 1955. 69 27 39,1 31 44,9 8 11,6 2 2,9 
од паст. млијека 43 22 51,2 17 39,5 3 7 — — 
од млијека 20 1 5,0 12 60,0 5 25 2 10,0 
без ознаке 6 4 66,7 2 33,3 — — — — 
Напомена: 1 узорак од пастеризираног млијека je у студеном прешао у посебну 
категорију „превисок постотак воде"; укупно 43 узорка. 
Наводим кратко излагање комисије, која je дала горњи извјештај: 
„Из горњег прегледа je свакако јасно уочљиво, да ce прерадом пастеризираног 
млијека постизава бољи производ него ли прерадом сировог млијека. Мљекарама, које 
производе сир, нека горњи подаци служе као поука". 
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